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MEHMET YALÇIN
I myalcin@turk.netModem şarap biliminin kumcusu, “Şarap üzümden 
gelen meyvemsi tatlan yansıtmalıdır” felsefesiyle 
içtiğimiz şaraplann tatlannı güzelleştiren efsanevi 
önolog Prof. Dr. Emile Peynaud vefat etti...
Şarap dünyası 
öksüz kaldı
O rta yaşlı, babacan profesör, kendisini aylardır adeta bir mektup yağmuruna tutan hevesli adamı karşısındaki koltuğa oturttu. “Peki genç adam” dedi, “sana yardım edeceğim. İki şartım var. Bir; 
bir şeyin yapılmasını istediğimde bana asla 
maliyetlerden söz etmeyeceksin. İki; bağına yılda 
ancak bir kere gelebilirim. Ama ben düzenli bir 
adamım, her akşam evdeyim. Akşamları saat 
21.00’de bana telefon ederek günün raporunu 
vereceksin...”
Profesör, dünyanın gelmiş geçmiş en büyük 
şarap bilimcisi Emile Peynaud; karşısında oturan 
hevesli adam ise “Çiftliğimde kuracağım bağlarda 
dünyanın en iyi şaraplarını yapacağım” diye hırsla 
yanıp tutuşan Parisli eski deri tüccarı Aime 
Guibert’ti. Bu konuşmanın geçtiği 70’lerin 
sonlarında adeta “tanrılar katında” olan, Bordo’nun 
doruktaki şatolarına üretim danışmanlığını yapan 
Peynaud, şarap dünyasına sıfırdan giren genç bir 
hayalperestin hayallerini paylaşmaktan, riske 
girmekten çekinmemişti. Bütün ömrünü bilimin
ışığında şarapçılığın gelişmesine, şarap üretiminin 
modernleşmesine, şarapların güzelleşmesine 
adayan Peynaud, aynı zamanda paçaları sıvayıp 
bağlara giren bir emekçiydi.
O ilk buluşmadan sonra Peynaud, Guibert’in 
Güney Fransa’nın bağcılığı çok vasat olan Herault 
bölgesindeki bağlarını ve şaraphanesini sadece bir 
kez ziyaret etti. Ama elini oradan hiç eksik etmedi, 
Bordo’nun yerleşmiş şarapçılığında deneyemediği 
her türlü çılgınlığı orada denedi. Suriye’den, 
İsrail’den, Lübnan’dan, Ermenistan’dan, 
Gürcistan’dan, hatta Yemen’den, çoğu antik 
çağlardan kalma, adlı bile unutulmakta olan 
üzümlerin asmalarını bu bağlara diktirdi, onlardan 
denemeler yaptı. Dünyada hiç görülmedik bir 
biçimde, kupajındaki üzüm çeşidi 15’e kadar çıkan, 
adeta bir üzüm kokteyli olan şaraplar üretti, zarif 
Pinot Noir ile güç şampiyonu Cabernet Sauvignon'u 
dünyada ilk kez bir şarabın içinde buluşturdu. Ve 
Mas de Daumas Gassac şarabı, ilk rekoltesi 
1978’den bu yana adım adım güzelleşerek “20’nci 
yüzyılın son ‘büyük’ şarabı” sıfatını kazandı.
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Günde 15 şatoyu ziyaret ederdi
işte bu denli cesur denemelerin insanı olan, bir 
ayağı bilimin fildişi kulesinde, öbürü de bağların 
çamurlu toprağında bulunan bu efsanevi önolog, 
modern şarapçılığın babası Profesör Emile 
Peynaud, 18 Temmuz günü Bordo’da vefat etti. 
Yıllardır mücadele ettiği Parkinson hastalığından 
dolayı şarap dünyasından uzaklaşmak zorunda 
kalmıştı ama, muhteşem eseri “Le Gout du Vin” 
(Şarabın Tadı) şarap dünyasının başucu kitabı 
olmayı sürdürüyordu.
Bizler, bugün tarihin belki de en güzel 
şaraplarını yudumluyorsak, bunu Peynaud’ya 
borçluyuz. 1930’da Bordo Üniversitesi önoloji 
Bölümü’ne adım atan ve uzun yıllar bölümü 
yöneten Peynaud, sıcaklık kontrollü 
fermantasyon, şaraphane hijyeni, içlerinde bakteri 
üreyen eski dev fıçılar yerine yeni küçük meşe 
fıçılarda dinlendirme, malolaktik fermantasyonla 
şaraptaki asitleri yumuşatma, daha olgun 
üzümlerden hasat yaparak tanenleri daha
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Emile Peynaud (solda) hayatı boyunca 
birçok kitap ve yüzlerce makale yazdı.
Ama teori ile yetinmedi, şarapçılık 
pratiğinden de hiç kopmadı.
yuvarlak şaraplar elde etme gibi birçok konuda 
öncü olmuştu. Bugünün şarapçılığına egemen 
olan “Şarap, üzümden gelen meyvemsi tatları 
olabildiğince yansıtmalıdır” felsefesi, onun 
eseriydi. Sadece Bordo değil, Ispanya’dan 
İtalya’ya, Yunanistan’dan Şili’ye daha birçok ülke, 
şaraplarını güzelleştirmek için Peynaud’dan 
yardım almış, üstat bizzat buralarda çalışarak 
dünyanın ilk “uçan önolog”u olmuştu.
Hayatı boyunca onlarca kitabın yanı sıra 
300 de bilimsel şarapçılık makalesi yazmıştı ama 
uygulamadan da bir an bile kopmamıştı. Bir 
sezonda aynı anda 70 şatonun danışmanlığını 
yaptığı olur, günde bazen 15 şatoyu birden 
ziyaret ederdi.
Bir ömre birçok devrim sığdırdı
Bordo’nun Grand Cru şatolarının 60’lardan 
itibaren kalitesini çok daha yükselten “ikinci 
şarap” prensibini de o koymuştu. Buna göre 
şatonun bağındaki genç bağ parsellerinin biıaz 
ham tatlı olan partileri ayrı tanklarda işlenip 
büyük şaraba karıştırılmıyordu. Yine Cabernet ve 
Merlot ağırlıklı bağda yılın iklimine göre daha az 
iyi olgunlaşan üzümler de ayrı işleniyordu.
Böylece “büyük şarap”ın miktarı azalırken kalitesi 
yükseliyor, daha vasat partiler ayrı bir etiketle, 
“ikinci şarap” olarak daha ucuza satılıyordu. 
Chateau Margaux’ya 250 dolar veremeyenler, 50 
dolara Pavillon Margaux alarak tatmin 
oluyorlardı.
Büyük usta bir ömre bir dolu devrimi 
sığdırarak dünyamızdan geldi geçti, ölümünden 
önce, Aime Guibert’in Cuvee Emile Peynaud 
adıyla çıkardığı olağanüstü güzellikteki şarabını 
da görebildi.
Nitekim, bu satırları yazdıktan biraz sonra 
kavımdaki tek şişe Cuvee Emile Peynaud’yu 
özenle açıp kristal bir karafa süzeceğim. Ve birkaç 
saat sonra, eseri olan bu bordo renkli iksiri, büyük 
şarapçının anısına yudumlayacağım... ■
Kişisel Arşivlerde İstanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
